
Fiche Technique: Validation HACCP restauration

Contexte / Problématique

La Validation HACCP restauration transforme un plan de maîtrise sanitaire en dispositif opérationnel,
prouvé et auditable, répondant aux exigences ONSSA et aux standards internationaux.

Exigences ONSSA: preuves reproductibles de l’efficacité des CCP/PRPo.

Attentes clients: niveaux cibles (températures, délais, charges microbiennes) et homogénéité multisite.

Enjeux économiques: réduction des gaspillages, sécurisation des délais, baisse des coûts de non-
qualité.

Risques en cas de sous-dimensionnement: TIAC, retraits, arrêts d’exploitation, ruptures de contrats,
responsabilité pénale.

Alignement référentiels: Codex, ISO 22000, FSSC 22000, PMS ONSSA, contraintes locales de chaîne
du froid.

Note clé: une validation rigoureuse protège la réputation, fluidifie les audits et rend vos preuves immédiatement
présentables aux inspecteurs et auditeurs.

Notre approche / Méthodologie

Méthodologie en phases: diagnostic sur site, protocoles d’essais représentatifs, consolidation des données
et plan d’action, puis suivi et revalidation ciblée.

Phase Objectif Durée
typique Livrables clés

Diagnostic Cartographier dangers et
procédés

1 à 2
semaines Analyse des écarts, plan d’essais

Essais Démontrer la performance 2 à 4
semaines

Données terrain, critères
d’acceptation

Consolidation Interpréter et recommander 1 semaine Rapport de validation, plan d’action

Revue et
déploiement Arbitrer et mettre en routine 1 à 2

semaines Feuilles de route, indicateurs, jalons

Diagnostic initial et cartographie des dangers

Tournées terrain aux heures de pointe, revue du PMS, état des équipements critiques.

Hiérarchisation des dangers (gravité/probabilité) et priorisation des procédés à valider.

Vérification des prérequis; essais liés au nettoyage/désinfection et biofilms si nécessaire.

Protocoles et essais de validation des CCP/PRPo

Scénarios représentatifs: charges max, contenants variés, positions défavorables.

Mesures temps-température avec matériel étalonné; pH/Aw/salage selon le risque.

Échantillonnage microbiologique ciblé pour confirmer l’absence de recontamination.



Consignes opératoires précises pour réduire la variabilité (portions, profondeur de bac, positionnement).

Consolidation, rapport et plan d’action

Analyse statistique (moyenne, écart-type, extrêmes) pour objectiver la marge de sécurité.

Rapport structuré: synthèse direction, chapitres techniques, critères d’acceptation.

Plan d’action priorisé: procédé, formation, maintenance, investissements.

Gouvernance, suivi et revalidation

Tableau de pilotage, indicateurs simples, jalons et revues périodiques.

Seuils d’alerte, règles de décision et déclencheurs de revalidation ciblée.

Traçabilité digitale proportionnée (sondes connectées, formulaires, archivage centralisé).

Livrables

Livrable Description

Rapport de validation consolidé Méthode, données, interprétation, décisions et synthèse direction.

Protocoles d’essais détaillés Objectifs, scénarios, matériel et étalonnages, critères d’acceptation.

Cartographie des dangers et
diagnostic Hiérarchisation, analyse des écarts, priorisation des procédés.

Données terrain et relevés Captures de sondes, courbes de refroidissement, enregistrements
standardisés.

Plan d’échantillonnage
microbiologique

Paramètres, moments de prélèvement, familles de produits/surfaces (si
pertinent).

Plan d’action priorisé Ajustements procédé, formation, maintenance, investissements.

Tableau de pilotage / feuilles de
route Indicateurs, jalons, calendrier de déploiement.

Règles de revalidation et
gouvernance Responsabilités, seuils d’alerte, fréquence des revues.

Pourquoi nous choisir / Bénéfices

Conformité démontrable aux inspections ONSSA et aux audits clients.

Réduction mesurable des non-conformités critiques liées aux CCP.

Preuves de performance transférables et auditables en multisite.

Optimisation des coûts par focalisation sur les validations à plus fort enjeu.

Baisse des pertes matière, diminution des réclamations, audits plus fluides.

Avantage compétitif sur appels d’offres et facilitation des labels (ISO 22000, FSSC 22000).
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