
Fiche Technique: Préparation inspection ONSSA
industrie agroalimentaire

Contexte / Problématique

Sécuriser vos lignes, éviter des non-conformités coûteuses et présenter des preuves alignées aux
exigences ONSSA (industrie agroalimentaire).

Anticiper les contrôles ONSSA: PRP/PRPo, HACCP/Codex, PMS, traçabilité amont/aval, allergènes.

Aligner preuves documentaires et réalité terrain; couvrir infrastructures, BPF, métrologie,
enregistrements.

Cartographier périmètre, zones à risque, flux de personnes/matières et interfaces de sous-traitance.

Structurer l’accueil inspection: EPI, accès, référents disponibles, gestion des échantillonnages.

Cadrer les exigences selon produits, procédés, conditionnement et usages prévus.

Objectif terrain clé: démontrer une traçabilité amont/aval en moins de 2 heures via un test de traçabilité à blanc.

Notre approche / Méthodologie

Mission de conseil structurée en 3 phases avec jalons clairs, tableaux de bord (vert/orange/rouge) et
comités de pilotage jusqu’à l’inspection à blanc.

Phase Focus Résultats attendus

Phase 1 — Diagnostic
360°

Revue PMS, HACCP, PRP/PRPo,
traçabilité + observation terrain

Rapport illustré, risques et priorisation
des écarts (4 niveaux)

Phase 2 — Plan d’action
& outillage

Actions datées, pilotes, critères
d’acceptation + trames documentaires

Écarts critiques soldés, index
documentaire, tests ciblés réussis

Phase 3 — Coaching &
inspection à blanc

Scénario jour J, réponses factuelles,
supports visuels, débrief final

Équipe prête, rôles clarifiés, exécution
fluide et sereine

Phase 1 — Diagnostic flash 360° et cartographie des écarts

2–5 jours selon site: PMS, HACCP, PRP/PRPo, traçabilité, étiquetage, métrologie, sous-traitants.

Observation terrain: flux, BPF, enregistrements, état des surfaces/équipements.

Classement des écarts: critique, majeur, modéré, opportunité d’amélioration.

Livrable: rapport avec photos, références réglementaires, priorisation.

Phase 2 — Plan d’action, outillage documentaire et tests

Plan daté: objectifs, pilotes, moyens, coûts indicatifs, critères d’acceptation.

Trames prêtes à l’emploi: procédures, enregistrements, matrices traçabilité, check-lists PRPo/CCP.

Index documentaire et correspondance exigence–preuve–responsable–délai.

Tests ciblés et mini-audits: traçabilité, nettoyage-désinfection, étiquetage.



Phase 3 — Coaching terrain et inspection à blanc

Parcours complet: accueil, visite zones sensibles, consultation documentaire, échantillonnage.

Réponses factuelles et courtes; correction des incohérences et du langage.

Supports visuels poste par poste; modules de rappel si pertinent.

Débrief final: derniers ajustements, plan de présence et rôles le jour J.

Livrables

Livrable Description

Rapport de diagnostic 360° Preuves photos, références réglementaires, risques associés,
préconisations.

Tableau de priorisation des écarts Classement critique/majeur/modéré/opportunité et actions immédiates.

Plan d’action daté et piloté Objectifs, pilotes, moyens, coûts indicatifs, délais, critères d’acceptation.

Trames documentaires Procédures, enregistrements, matrices traçabilité, fiches de poste, check-
lists PRPo/CCP.

Index et correspondance
exigence–preuve Dossiers par thématique/ligne, responsables et délais associés.

Inspection à blanc et scripts de
réponse Scénario réaliste, supports visuels, débrief et plan de présence jour J.

Tableaux de bord & comités de
pilotage Suivi vert/orange/rouge par thème, risques résiduels, points de vigilance.

Kits de tests et gabarits de
communication

Tests traçabilité, validations nettoyage (ATP/microbio), lettres client/ONSSA
et note de presse.

Pourquoi nous choisir / Bénéfices

Mission rapide, structurée et calibrée sur votre maturité (HACCP, ISO 22000, FSSC 22000, PMS).

Réduction mesurable des non-conformités probables; préparation tracée jusqu’au jour J.

Preuves tangibles et cohérence terrain–documentation pour un échange fluide avec l’ONSSA.

Coaching terrain, inspection à blanc et discours harmonisé qualité/production/maintenance.

Approche pragmatique adaptée au contexte marocain et Afrique francophone (chaîne du froid, sous-
traitance).

Culture de la preuve durable: indicateurs, audits internes, revues de direction et amélioration continue.
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