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HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS

ANALYSE DES DANGERS POINTS ESSENTIELS POUR LA MAITRISE

Le HACCP est un outil pour identifier tous les dangers liés a un aliment, puis
les maitriser en cours de fabrication par des moyens systématiques et vérifiés.
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== ACCCP
Contrélent les risques liés Contrélent les risques liés
a I'environnement et au aux processus de fabrication
personnel de I'établissement et aux ingrédients
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Normalisé a I’échelle internationale
B HACCP

B Sa méthodologie Codex Alimentarius
Programme « Avantage HACCP »
° Aujourd'hui, est une obligation (Réglement CE ; Paquet Hygiéne)
l Hygiéne alimentaire
Ancienne approche Nouvelle approche
Réglementation Réglementation
des moyens a mettre en ceuvre pour qui fixe les objectifs généraux laissant a chaque
I'inspection et de contréle des produits finis industriel le choix des moyens techniques.

A

Eviter ! Une approche préventive
d'assurance qualité

. Peut étre extrémement rentable:

v' |dentification précoce des défaillances ® ; moins de produits finis rejetés.

ﬂ/ﬂﬁ v Peu de ressource technique pour la gestion des CCP.

v’ L'échec de la sécurité alimentaire est trés coliteux.

Seul ne garantira pas la production d'aliments sains.
1) v' Intégrer des BPF et BPH.

v Aujourd'hui appelées programmes préalables PRP.

Sans PRP, peut-on quand méme utiliser HACCP ?

v Ne pas attendre I'application parfaite des PRP (entreprise moins mature).

v' Mais, commencer a effectuer une analyse des risques (1°" principe).




20/03/2024

Applicable a tous !

v Société alimentaire multinationale

v Un petit producteur de fromage

v Un simple restaurant Pas d’obligation pour les petites entreprises
mais doivent identifier et réduire les risques
(s’appuyer BPL, BPH...).

Difficile, compliqué, systéeme pour les experts ?

Une croyance erronée. ; il demandé une compréhension :

Point est le faible commun
des petites entreprises.

N 12 Etapes

5 Etapes préliminaires @Analyser les Dangers.
Déterminer les CCP.

g

Q Constituer I’équipe HACCP \0/ Etablir des limites critiques.
acri i Etablir un systéme de surveillance des CCP

\Q/ Décrire le produit \0, Y.
0 Déterminer Iutilisation prévue du produit @ Etablir les actions correctives
g g

Q Etablir un diagramme de fabrication Etablir des procédures de vérification du systéme

7

@ Confirmer sur place le diagramme @ Etablir un systéeme documentaire
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Q Constituer I’équipe HACCP

Possibilité, si besoin, de faire appel a des experts externes
(microbiologiste, consultant...).

M Haccp
O

e Décrire le produit
D g

0 Déterminer I'utilisation prévue du produit
7

4 Composition, ingrédients
O Matieres premieres (provenance...)

4 Conditions de stockage (durée, T...)

BIH
e

Q DLC ou DDM (DLUO).
U Distribution (transporteur, plate-forme logistique...)

4 Type de consommateur (enfant, p. vulnérable...)




20/03/2024

o Etablir un diagramme de fabrication
g

o Confirmer sur place le diagramme
7

Q Couvrir toutes les étapes de I'opération

QO Tenir compte des étapes en amant/aval
(matiéres premiéres — consommateur)

Q Ajouter des informations techniques précises

Q Vérifier le diagramme sur place

O Modifier en cas d’erreur

B
M Hacep

\0/ Analyser les Dangers.

U Identifier les dangers ;

Publications Consommateur

O Evaluer les risques (fréquence et gravité du danger

7

anll Hiérarchisation les dangers

U Trouver les causes (5M)

U Identifier les mesures préventives (PRP)
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On ne peut pas tout bien surveiller.

On surveille donc :

xel
d e‘?)se“

CCP =une étape ou :

0 Déterminer les CCP. | Q Dont la maitrise est essentielle
D g

@ Un contréle peut étre appliqué
O Un danger peut :
v Etre évité,
v" Eliminé,
v Réduit a des niveaux acceptables.

O Une procédure quantifiable (3 limites ;
application 8, 9 et 10)

CCP identifiés par :
Arbre de décision

11

Q1. Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) préventive(s) de maitrise ? ’
B Hacer \I | :

Oui Non [ Modifier I’étape, le procédé ou le produit }
PP |
Arb re de d ec I s I o n { La maitrise a cette étape est-elle nécessaire pour garantir la sécurité? ]— Oui
modeéle du codex ]

Non — Cen’est pas un CCP : Stop*

Q2. Cette étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité
d'apparition d'un danger ou la ramener a un niveau acceptable ? **

v Un raisonnement fondé sur la logique. T
Non Oui
¥
v Réalisé : Q3. Est-il possible qu'une contamination s'accompagnant de dangers identifiés

survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces dangers risquent-
ils d'atteindre des niveaux inacceptables ? ** Passer au

- g | I prochain danger
* produit intermédiaire Oui Non —, Ce n’est pas un CCP : Stop*
A\

Q4. L'étape suivante permettra-t-elle d'éliminer le ou les risques (s) identifié (s)
ou de ramener leur probabilité d'apparition a un niveau acceptable ?

O:i Non Point critique pour la maitrise (CCP)
Ce n’est pas un CCP : Stop* n

* ala réception de la matiére premiére

* jusqu’au transport du produit fini

12
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o Etablir des limites critiques.
g

0 Etablir un systéme de surveillance des CCP
g

Pour chaque CCP

A ne pas dépasser !
QO Parameétres a surveiller (ex: T, débit, durée, pH,...)
L'équipe décide des moyens a utiliser :

v' Moyen automatique et continu (préférable)
()

v Surveillance discontinue (Fiches + fréquence)

04 Etablir les actions correctives |

{1 Conduite a tenir en cas de dépassement des
limites :

v Réduire I'écart (ajuster le processus)
LI . .
/v Corriger la cause de I'écart
|
v’ Veérifier |'écart est de nouveau sous contrble

v’ Enregistrer |'action corrective
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@Etablir des procédures de vérification du systéme

\/Etabllr un systeme documentaire

Vérifier

Limites critiques établies
pout CCP sont efficaces.

Plan global HACCP
fonctionne efficacement.

Dépendra des besoins et de la
complexité de l'industrie alimentaire

Documentation plus
détaillée et formelle

Grande entreprise Petite entreprise

14
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M Haccp
O

Danger
Microbiologique

Exemple d’'un CCP

Opération unitaire de traitement thermique
(Pasteurisateur a plaque)
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(présence dans la matiére premiére de spores, mycotoxine etc.)

Au moins un CCP doit procéder :

Baréme de pasteurisation
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